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Загальна проблема забезпечення харчуванням дітей, особливо грудного 
віку, загострилась останнім часом з ростом кількості жінок, що залучились у 
виробниче і громадське життя, із зміною стилю життя та іншими факторами [1]. 
Асортимент продуктів дитячого харчування на ринку досить великий – 
приблизно 70 брендів вітчизняної та імпортної продукції [2].  
Кисломолочний дитячий сир використовують для годування дітей з 
6 місяців. Ґрунтуючись на огляді літератури був обраний сучасний спосіб 
отримання дитячого кисломолочного сиру – спосіб ультрафільтрації. Застосу-
вання даного методу дає можливість економії 15–20 % молока, зменшує 
витрату сичужного ферменту приблизно у 5 разів, готовий продукт виходить 
більш цінний за складом та насичений сироватковими білками [3]. У тради-
ційному та роздільному способі виробництва сироваткові білки відходять із 
згустку разом з сироваткою На основі проведеного патентного пошуку було 
запропоновано введення пробіотичних мікроорганізмів (Bifidobacterium bifidum, 
Lactobacillus acidophilus) в утворений хлоркальцієвою коагуляцією згусток. Це 
сприяє кращому розмноженню мікроорганізмів, підвищенню виходу готового 
продукту. Нововведенням є фільтрація утвореного згустку через ультра-
фільтраційну установку, що забезпечує насичення продукту сироватковими 
білками та ніжну, кремову консистенцію продукту. Переваги запропонованого 
способу виробництва: більший вихід готового продукту; збагачення готового 
продукту пробіотичними мікроорганізмами; зменшення тривалості 
сквашування. 
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